5.151 Polievka babičkina									100 porcií
( česká kuchyňa )

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	voda
	-
	-
	20,00
	20,00
	22,00
	22,00
	25,00
	25,00

	fazuľa červená
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,25
	1,25
	1,40
	1,40

	fazuľa biela
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,25
	1,25
	1,40
	1,40

	olej
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	fazuľová múka
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,35
	0,35
	0,40
	0,40

	cibuľa
	-
	-
	0,80
	0,68
	1,00
	0,85
	1,20
	1,02

	rajčiakový pretlak 
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,50
	0,50
	0,70
	0,70

	červená mletá paprika
	-
	-
	0,05
	0,05
	0,06
	0,06
	0,08
	0,08

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	bobkový list
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	cesnak
	-
	-
	0,06
	0,06
	0,08
	0,07
	0,10
	0,09

	korenie celé farebné 
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	[bookmark: _GoBack]ochucovadlo do gulášov
	-
	-
	0,07
	0,07
	0,09
	0,09
	0,12
	0,12

	hmotnosť porcie v g
	-
	200
	220
	250



Výrobný postup
Fazuľu preberieme, umyjeme a každú zvlášť namočíme. Fazuľu nezlejeme, zvlášť uvaríme s bobkovým listom do mäkka, následne osolíme. Na oleji opražíme očistenú, posekanú cibuľu, pridáme fazuľovú múku, rajčiakový pretlak, sladkú červenú papriku, očistený, prelisovaný cesnak, zalejeme vodou a povaríme. Do hotového základu vlejeme uvarenú fazuľu, dochutíme soľou a  sekanou petržlenovou vňaťou. Varíme ešte 20 minút. 

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	Kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	412
	103
	3,4
	2,9
	0,9
	14,8
	2,5
	49,2
	1,0
	0,14
	0,1
	0,0
	6,7
	0,0

	C
	493
	125
	3,8
	3,2
	1,3
	16,
	2,9
	53,9
	1,2
	0,16
	0,1
	0,0
	7,2
	0,0

	D
	613
	159
	4,3
	3,7
	1,9
	18,5
	3,2
	60,5
	1,5
	0,19
	0,1
	0,0
	8,1
	0,0



